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GASTRONOMIA

Gambas a
la plancha,
prato com
camaroes,
lulas e arroz
negro

Pedacinho
da Italia

“O Da Marino te trans-
porta direto para a magia
da Costa Amalfitana”, defi-
ne Mirella Montella, sécia
da casa. Com filiais em Sdo
Paulo e no Rio de Janeiro, o
restaurante chegou recente-
mente a capital, com o obje-
tivo de reunir a esséncia do
Sul da Itdlia em um ambien-
te que transporta os clientes
a atmosfera da ilha de Capri
e da comuna de Positano.

O destaque do menu vai
para os pescados e frutos do
mar frescos, escolhidos da
propria peixaria do restau-
rante. Um dos carros-che-
fe é o polpo arrostito nello
spiedo (R$ 130), polvo ser-
vido com ratatouille e ervas
frescas. “Tenro e suculento,
ird trazer o maximo de sa-
bor da culindria mediterra-
nea’, assegura Mirella. Se-
gundo ela, a harmonizacado
do prato funciona com o vi-
nho branco Toso Piemonte
Chardonnay DOC (R$ 160).
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Com o propdsito de
resgatar a esséncia da
culindria mediterranea,
o Aragon abriu as por-
tas em Brasilia no fim de
2023, no Pontdo do Lago
Sul. Inspirado na tradi-
¢ao culindria das regioes
banhadas pelo Mar Me-
diterraneo, o restaurante
“une ingredientes frescos
e técnicas auténticas em
um ambiente acolhedor
que reflete a hospitalida-
de tipica dessas culturas”,
de acordo com o chef
Alex Pereira.

“Nos destacamos pe-
la fidelidade as receitas

Tradicao e inovacao

tradicionais aliada a
criatividade, oferecen-
do uma experiéncia
gastronomica sofisti-
cada que respeita a au-
tenticidade dos sabores
ibéricos”, afirma.

Cldssico da culindria
mediterranea, o gambas
a la plancha (R$ 168) é
destaque no menu do
Aragon. Feito com cama-
roes grelhados com azei-
te, alho e ervas frescas, o
prato € “a escolha perfeita
para quem deseja explo-
rar a simplicidade e a so-
fisticacdo dessa gastrono-
mia”’, define Alex.

0 polvo é
destaque no
menu do

Da Marino




